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1鱒 冒樫刻t氏は粉食止粒食~:被'"吃叉
;闘をよ〈讃fこ時lまt-<煮ない時に較Nτ補佐
準が良好であるさ述べられてゐる 粉陣すれば
作用商摘が槍大じて酵素の作用が促進せUめら
れる.横物柔組織をよ?煮て細胞中間晴ぞ溶解
ナれぽ組織は崩れ易〈社る。叉中間層カ恥部博
解する篤組織の内規引へ酵素が透過し易くなり僻
:艇の作府が促準する事はないであらうかο食r自
の調開及雌誼の立場ずら柔執化作用が酵声作m'
に貴川町tf影響するかに就で二、忠、のF電磁~行つ
't:こ.
2消化、とベクチン置の関係植物性食品
を煮焚しでペクヂシ質b-部をi容解して柔軟化
ぜしめた揖合服鴨及胃腸の嬬助作用によっτ査'
I吊の柵禅が容易hこなり滑化ぞ助ける事は考へら
fる・著者は人蕃及馬鈴薯伊切片を生食し糞の
やから立を取り出じて柔軟化作用や検じた.人
事は彩戚居の附近3t馬鈴薯は切口より lmm聴盗
犯されてゐ?こ『消化液の酸又はアルカリによっ
E柔軟化作用が行はれるか杏かに就て試験じた
翁泉は決。ゃうである 第一報さ同様に馬鈴薯
武岡 晃ー
粘膜の中に之を検問す7る事J炉問来なかっ't:.以
上の賢験より胃ぞ小腸内に於る消化を助ける篤
に棟物性の食品は一般じ煮焚するカ、勝砕する方
がよいやうに思ふ。
3醸遁とペク吾ン質の関係麹の慢出液
中には protopectiAaseが槍出される。縫って日
本酒の院や醒の中に3t味噌や醤油の曜の中に見
'出されるa其定〉他奏酒納豆等の中tこ石見出され
fぎて納豆の揚合は納F菌の酵素によって大宮の
外部より柔軟化しl朱に開係する、麹の prωopec.
tiDase iま醸造に~^'な関係があるであらうか.
替i白及味噌の場合。大豆の皮には相営量のパ
ク考シ質を含み叉内部もペクチン様の物質を含
んでゐる事が報告されてゐる・.仕込後 250C24 
時閉め味噌及醤泊中の proto戸ごti目白eは前報ミ
同様恒して大檀ヨたのゃうであうすこ
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a 後に~り出して見
Z 弘 “ ‘ た普棒切大事卦注 ‘ 
I 1時間後の柔軟'化度|柵〈併)! 1& I - I 'f"、|ー | ー| 土 f惜| もよ〈柔軟化し皮
馬鈴薯 I_~=::..:~_- _=~-::~~ I ，:，:"1 :， 1 ， 1 1 1， 1 - 1 :， i 12時間後の瓢化度|州 |側|土| 一 I - I 土|許|柵! を取ったものも相
1. 一一下一一γ ~ I I 1一一丁一 一i賞柔らか〈なっτ
1 1時間後の柔軟化度| 柵 |側(姉)1 + 1 ー | ー | ー | 一 | 土， I 
l 大 緩| ぺ ;':'^'~= I u luu ~:，"JI • h I I I 1... I ゐナニが皮の愛まの
~~略憾の柔軟化度|州|柵|掛けー|ー 1 -1 :t: 1.+1 I ~ ...， I...~.J_TI\"'~ J TIlT ! .m 1 nr l' - 1 - I I ~ I ，-. ， ものは殆ど柔 ~:b'
pH 
‘開の中の pHは上記のSのよりも、もっさ高 〈なっtゐなかっft。阜の部分も proJo戸ctloase
〈胃液による柔軟化作用は殆芝行tまれないさ思 の溶液中では魔ぐ怒り容易に破松るやうになっ
応.腸内の pHは中性近〈で問題にならな~，'.. 'C!Jる.哲治婚の大豆は皮め部分に簡糸が繁殖
新しい糞の中には僅かに柔軟化作用を認める事 し内部tこは殆~~入ってゐな Uゆt皮を除いfi子葉
がIH来るが之は大腸内の細菌じよ7.5ものであら の中にも pr<?topçctiDase が検出される.兎~角
h 高等動物の滑化液中には繊維素ペシトグv 醤油の限では大軍幹は酵素作用じより栗軟化じ、
を分解・4る酔素はな1、三者lまれてゐるが prDto.， 揖件等によってL究費時二崩漉して行〈・
pe!tinaseに就ても苛約ま兎の棒織胃粘膜小腸 大豆粒を柔軟化し細胞中開楕ぞ一部溶解する
く(2) (\.筆研究集'.1l~書官事 2 !tt 52~53頁 1947)
事が蛋白舟解酵素の作用~促濯するか寄かに就
て突の賓暗-å'仔った。、大豆~ð・5%1陸酸アシモ
シ静液又は亦さ l'時間煮て皮を除き乾燥せるも
のぞ 2<'秤量し蒸溜水 ldccを加へτ1霊夜吸水
1 せしめよ〈水洗してl水~i'E確に補ってff:の水置
さしO.15%pallaln帯液10eeを加ホ 35OCに作用
せしあ譜液のア tノ酸をフ才ルモール均ユょっ
τ定景ιt: o 粒~取扱ふ矯tこ保件を揖ーにする
事は由来ないが諸液中のア tノ.酸必は吹のやう
な平均値~1.tった。
作用跨
2gに McIlvainbufferpH 3.(') ~ 3α 加へ一室
夜放置後。.5%papain溶液 2cc及 PenicUlium
expansumの薗糸抽出液又は之そ煮沸せる液を
5cc加へ 35DC に作用せしめ尤溶液中の窒素%
4t定量した結果は突の遁りであβ.
液友商来拍1Ii液(培養並に調製句傑件はー定〉
必酵素波ざした・ <A)は米朝 (B)は醤油麹、
35DC に8時間作用せしめ1:結果は突の遁りで
ある
(1) pHさの聞係
~2-)温度さの開係
55 
士
1 作用時間 f6 '-112'118 1剖 l引72I . (3) ~鞭の影響
濃度%1 0.12.51 5j) IωhF420い首弁摘出液を
加へたもの
同上煮沸援を
加へ1:もの
菌糸抽出液を坤へすこものは煮沸して protope巳
tiDaseを破壊しこものに較引で148.，.72時闘のも
めは柔軟化しτゐ:釦こも抱ら今溶閉する窒素は‘
少い結果さな‘つt::.. 前の誕磁を考慮に入れて~ I 
protope竺in奇f;f!が轟白分解作用を著t.<促蓮す
るさ~考へられないQ 醒の中の ptotopectiDase
は大互の粒を崩壊する事じようt弛の諸蝉素の
作用に影響して行〈ものさ恩ふ.短期(7日間〉
の賓醸ではあるが蒸煮大豆を軒〈破砕す:れは蛋
自分解爵素の作用を受け易〈なる事を認めたJ
日本酒の場合。 amylaS'eI二割し;-cprpt(j悼む
tioa!leの影響は認められ1.t'iJ'.づ化。
遡菌'0 prot c;rpectlna~e の作用保件に就て前報
ミ同様にレτ貰臨したa白米による麹そ原料の
5i修の*1二τ12時間抽出し?と色の、多芽;-1培養
題浸出液 *" -It flIHtJ 制約時)-1+ 十 土A 宮署芽汁焔1 ' 
液、 + -卦+ 冊 '*十 * 土菌糸摘出液 ÷ -1+ 廿 士 ま 一 一
題浸出話E -1+ -1+ + ヂ 一一B 姿!F汁倍. 骨 -1+ -+ .-一一液
菌糸摘出液 -1+ 1" サ 、+ 一一
4要 旨消化管内の pro止opectInase作用
は大腸の細菌によっτ僅に行はれる 醤油躍の
中の protQPe-clinaヨe作用じ就τ考察1:.-1:。麹菌
め proto肝ctlnaSeの{J;用傑件も前報ミ問機薗抹
に屯?c著し〈相違し其ぬ理主与に就ては今後研
子を行ぷベ会である。
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